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COMPOSIZIONE EDULCORANTE SOLUBILE CONTENENTE FIBRE 
ALIMENTARI , SUA PREPARAZ IONE ED USO A SCOPO ALIMENTARE 
a nome SAVAS S.a.s. di SENECI Alessandro - Via Oslavia, 
18 - 20134 MILANO. 

* * * * * * * 

La presente invenzione riguarda una composizione 
edul cor ante solubile contenente delle fibre alimentar i , 
in combinazione con dolcificanti naturali e/o sintetici, 
nonche la sua preparazione ed uso in alimentazione. 
E' noto che la preparazione industriale degli alimenti 
ha raf f inato sempre di piu il cibo impoverendolo di 
fibre alimentar i naturali. 

Questo ha incrementato la comparsa di alcune patologie a 
livello gastrointest inale e metabolico caratterist iche 
dell f era moderna. 

Per questo motivo gli esperti in alimentazione 
raccomandano ormai da tempo 1 1 assunzione giornaliera di 
vegetal i , frutta e prodotti integral i che sarebbero in 
grado di riequilibrare i danni provocati dalla 
raf f inazione aliment are . 

Queste indicazioni risultano pero per molte persone 
dif f icilmente perseguibili sia per errate abitudini 
alimentari che per i pressanti impegni giornalieri. 
D'altra parte, l'integrazione industriale degli alimenti 
con fibre alimentari si dimostra dif f icilmente 
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realizzabile a causa della scarsa solubilita e dei 
fenomeni di gelif icazione che possono verificarsi 
qualora dette fibre vengono introdotte negli alimenti e 
bevande . 

Si e ora sorprendentemente trovato che miscelando delle 
opportune fibre alimentari con dolcif icant i , si pud 
ottenere una composizione edulcorante solubile 
contenente fibre, che puo essere utilizzata per la 
dolci f icaz ione delle sostanze da ingerire e 
contemporaneamente per integrare con fibra gli alimenti 
e le bevande sia a caldo che a freddo, senza tuttavia 
presentare fenomeni di g e 1 i f i c a z i one e/o di 
insolubility . 

L'oggetto della presente invenzione e quindi una 
composizione edulcorante solubile che contiene almeno 
una fibra alimentare non gelificante solubile 
eventualmente in miscela con altre fibre alimentari 
scelte nel gruppo delle fibre alimentari gelificanti 
solubili, insolubili o parzialmente solubili, ed uno o 
piu dolcificanti eventualmente in miscela tra di loro, 
Le fibre alimentari sono sostanze non assimilabili di 
origine vegetale e derivano o dallo stelo, o dalle 
foglie, o dai semi di particolari piante. Le fibre che 
si trovano comunemente in commercio hanno una 
composizione chimica costituita in massima parte da 
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ce 1 lulosa e quindi da sostanze pectiche, grassi e cere, 
present! nella p i a n t a , e da un tessuto legnoso 
part icolar men te abbondante nella fibra della foglia. 
Le fibre utilizzabili nella presente invenzione sono 
quelle norma lmente usate in campo dietetico-alimentare , 
ad esempio: le fibre solubili non gelificanti quali 
inulina, fibra di cicoria, fibra di acacia e simili; le 
fibre solubili gelificanti quali pectina, agar-agar, 
gomma kara ja , gomma guar , glucomannano , carruba , semi di 
carruba; fibre insolubili o par zia lmente solubili quali 
pisello , barbabietola, me la, avena, frumento, mais , 
soya, cacao, orzo, carruba, semi di carruba, nocciola e 
fibre in genere di ortaggi, agrumi e cereali (limone, 
arancio , f agiolo ) . 

In particolare nella presente invenzione si preferisce 
utilizzare fibre alimentari solubili non gelificanti, 
eve ntua lmente in miscela tra lore 

Nella composizione della presente invenzione dette fibre 
vengono quindi oppor tunament e miscelate con degli 
edulcoranti o dolcif icant i , sostanze cioe dotate di 
sapore piu o meno dolce. Rientrano in tale novero 
sostanze appartenenti a classi chimiche molto diverse e 
fra loro eterogenee. Comunemente gli edulcoranti vengono 
suddivisi in due gruppi fondamentali: edulcoranti 
naturali ed edulcoranti sintetici. La differenza 



fondamentale fra gli edulcoranti delle due classi e 
r appresentata dal fatto che mentre gli edulcoranti 
naturali cost ituiscono un ottimo combustibile biologico 
e sono pertanto calorigeni, gli edulcoranti sintetici 
sono acalorici e impiegabili pertanto anche laddove, per 
ragioni patologiche o per altre ragioni, l'impiego 
alimentare del saccarosio {e dei polisaccar idi che 
liberano metabolicamente glucosio) sia controindicato e 
debba comunque essere limitato. 

Nella composizione della presente invenzione si 
utilizzano come dolcificanti sintetici: acesulfame K, 
aspartame, acido ciclamico e suoi sali di sodio e 
calcio, saccarina ed i suoi sali di sodio, potassio e 
calcio, taumatina, neoesper idina DC; come dolcificanti 
naturali si possono utilizzare i polialcoli, fra i quali 
figurano in primo piano quelli imparentati ai glicidi 
come, ad esempio, il sorbitolo o diversi glicidi quali 
il saccarosio (zucchero di canna, zucchero di 
barbabietola ) , considerato come il dolcificante naturale 
per antonomasia, glucosio, f ruttosio , zucchero 
invert i to , destrosio. 

In particolare nella composizione della presente 
invenzione le fibre sono present! in una quantita di 
circa 30-99% in peso di cui almeno circa il 50% 
costituito da fibre solubili non gelificanti; mentre i 



© 
2 



....... .. 0 u»\. 



- 6 - 



dolcif icanti sintetici possono essere present! in 
quantita variabili fra circa 0,5- 5% del peso delle 
fibre utilizzate ed i dolcificanti naturali possono 
essere aggiunti in misura di circa 1-20% del peso della 
f ibra . 

Un altro oggetto della presente invenzione e costituito 
da un procedimento per la preparazione di detta 
composizione edulcorante . 

Detto procedimento consiste nel miscelare in un 
opportuno miscelatore per polveri (a coclea, a quattro 
vie, a cubo o altri) un opportuno quantitative di fibra 
in polvere, prevent ivamente setacciata, con un'opportuna 
quantita di dolcif icante . 

Si mette in movimento il miscelatore e si lascia in 
azione fino a che la dis tr ibuz ione del dolcificante 
nella fibra sia perf ettamente omogenea. Eventualmente si 
tratta la miscela con vapore per ottenere la sua 
istantanizzazione . 

Per la sua ut ilizzazione alimentare la composizione 
della presente invenzione pud essere somminis tr ata 
oralmente in una formulazione che la contiene 
eventualmente con eccipienti convenzionali non tossici. 
Le composizioni alimentari adatte per la 
somministrazione orale possono essere per esempio 
compresse, polveri o granuli dispersibili , capsule dure 
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o molli. Dette composizioni possono contenere uno o piu 
agenti coloranti, aromat i z z an t i adatte a rendere la 
composizione alimentare elegante e palatabile. 
Le formulazioni per l'uso orale comprendono compresse 
nelle quali la composizione edulcorante e miscelata con 
eccipienti non tossici. Tali eccipienti possono essere 
diluenti inerti, quali lattosio, fosfato di calcio o 
fosfato di sodio; agenti granulanti o d i s i n t e g r an t i , 
quali amido di grano o acido alginico, 
polivinilpirrolidone; agenti leganti quali amido o 
gelatine, cellulose e derivati; agenti lubrificanti 
quali stearato di magnesio, acido stearico, sali di 
magnesio, sodio e calcio dell'acido stearico e grassi 
vegetal! idrogenati o talco. 

Le compresse possono essere non rivestite o rivestite 
con tecniche convenzionali per un esperto dell 1 arte. 
Le polveri e i granulati dispersibili adatti alia 
preparazione di una sospensione acquosa per aggiunta di 
acqua possono contenere la composizione edulcorante in 
una miscela con opportune aggiunte di un agente 
disgregante quale amido, polivinilpirrolidone, amido 
idrogenato, e di un agente lubrificante quale stearato 
di magnesio, calcio e sodio, grassi vegetali idrogenati. 
Detta miscela pud eventualment e essere compressa in 
compresse che cos t ituir anno le unita di utilizzo del 
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dolcif icante da parte del consumatore. 

Per meglio illustrare la presente invenzione, si 
riportano i seguenti esempi che non sono in nessun modo 
limitativi della stessa. 

Esempio 1 



Inulina 62,4 % 

Maltodestrina 26 % 

Mannitolo 6 % 

Polivinilpirrolidone Reticolato 3 % 

Magnesio stearato 1 % 

Saccarina 0,9 % 

Acesulfame K 0,6 % 

Aromi 0,1 % 
%= percentuale in peso. 



Si pongono in un miscelatore per polveri a coclea la 
fibra in polvere prevent ivamente setacciata ed il 
dolcif icante . Si mette in movimento il miscelatore e si 
lascia in azione sino a che la di s t r ibuz ione del 
dolcificante nella fibra sia per f ettamente omogenea. La 
miscela cosi ottenuta pud essere usata tal quale o pud 
essere sottoposta ad un processo di granulazione ad 
umido od a secco, oppure ad un processo di 
is t an taneizz azione . 

Esempio 2 

Si procede come sopra descritto nell'Esempio 1 ma 
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utilizzando la seguente compos iz ione dolcif icante : 
Inulina 60% 
Mai t odes trina 31,3 5% 
Mannitolo 7,2% 
acesulfame k 0,75% 
Aspartame 0,6% 
Aromi 0,1% 
%= percentuale in peso. 

Esempio 3 

Si procede come sopra descritto n e 1 1 1 Esempio 1 ma 

utilizzando la seguente composizione dolcif icante : 

Sorbitolo 40,4 % 

Inulina 15,95 % 

Fibra barbabietola 15,95% 

Saccarosio 13,95 % 

Destrosio 10,95 % 

Sucro ester 1% 

Glucomannano 1% 

Aspartame 0,6% 

Aromi 0,2% 

%= percentuale in peso. 

Esempio 4 

Inulina 62,4 % 

Maltodestr ina 26 % 

Mannitolo 6 % 




- 10 - 



Polivinilpirrolidone Reticolato 3 % 

Magnesio stearato 1 % 

Saccar ina 0,9 % 

Acesulfame K 0,6 % 

Aromi 0,1 % 

%= percenutale in peso 

La composizione cosi ottenuta, viene compressa con 
comprimitrice Ronchi R18 munita di punzoni quadri 15x15. 
Si ottengono in questo modo , delle compresse di 1,2 gr 
ciascuna . 
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RIVENDICAZIONI 

1. Una composizione edulcorante solubile caratter izzata 
dal fatto di contenere almeno una fibra alimentare non 
gelificante solubile eventualmente in miscela con altre 
fibre alimentari scelte nel gruppo delle fibre 
alimentari gelificanti solubili, insolubili o 
parzialmente solubili, ed uno o piu dolcificanti 
eventualmente in miscela tra di loro. 

2. Una composizione secondo la R i v e nd i c a z i o ne 1, 
car atter iz zata dal fatto di contenere quale fibra 
alimentare non gelificante solubile, l'inulina. 

3. Una composizione secondo la Rivendicaz ione 1 o 2, 
car at t er iz zat a dal fatto di contenere almeno un 
dole if icante sintetico . 

4. Una composizione secondo la Rivendicaz ione 1 o 2, 
caratter izzata dal fatto di contenere almeno un 
dole if icante naturale . 

5. Una composizione secondo una qualsiasi delle 
Rivendicazioni da 1 a 4 , caratter izzata dal fatto che le 
fibre sono presenti in una quantita di circa 30-99% in 
peso, di cui almeno circa il 50% costituito da fibre 
solubili non gelificanti; i dolcificanti sintetici sono 
presenti in una quantity di circa 0,5-5% del peso delle 
fibre ed i dolcificanti naturali sono presenti in una 
quantita di circa 1-20% del peso delle fibre. 
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6. Un procedimento per la preparazione di una 
compos izione secondo una qualsiasi delle Rivendicazioni 
da 1 a 5 , caratterizzato dal fatto che si pone in un 
miscelatore per polveri la fibra alimentare 
preventivamente setacciata ed uno o piu dolcificanti e 
si miscela omogeneament e ; si addiziona eventualmente la 
miscela ottenuta con eccipienti, aromatizzanti 
coloranti, disgreganti e lubrif icanti . 

7 . Una compos izione edulcorante preparata secondo il 
procedimento del la Rivendicaz ione 6 , caratterizzata dal 
fatto di essere nella forma tecnica di polvere solubile. 

8 . Una composizione edulcorante preparata secondo il 
procedimento del la Rivendicaz ione 6 , caratterizzata dal 
fatto di essere nella forma tecnica di granulate 

9 . Una composizione edulcorante preparata secondo il 
procedimento della Rivendicaz ione 6, caratterizzata dal 
fatto di essere nella forma tecnica di compressa. 

10. Uso di una composizione edulcorante secondo una 
delle Rivendicazioni dala5eda7a9 per la 
dole if icazione degli alimenti . 

Con Lor S.PA 
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Postilla 10 : Pag. 8 righe 20, 22: cancellare "....pud essere usata tal quale o pud 
essere sottoposta ad un processo di granulazione ad umido od a secco, oppure..." e 

10 aggiungere "....e sottoposta " 

Postilla 11 : Pag. 9 righe 9, 21: cancellare TEsempio 3 

Postilla 12 : Pag. 11 riga 3: cancellare "almeno una " e aggiungere 44 inulina 

come. . 

Postilla 13 : Pag. 1 1 riga 7 aggiungere " sintetici...." 

15 Postilla 14 : Pag. 1 1 righe 9, 17: cancellare le rivendicazioni 2, 3, 4 
Postilla 15 : Pag. 1 1 riga 18: cancellare "5." e aggiungere "2." 

Postilla 16 : Pag. 11 righe 18, 19: cancellare "....una qualsiasi delle rivendicazioni 
da 1 a 4. . ." e aggiungere " la rivendicazione 1 " 

Postilla 17 : Pag. 1 1 riga 21, 22: cancellare "....da fibre solubili non gelificanti. ..." 
20 e aggiungere " inulina ed " 

Postilla 18 : Pag. 11 righe 24, 25: cancellare " ed i dolcificanti naturali sono 

presenti in una quantita di circa 1-20% del peso delle fibre. 

Postilla 19 : Pag. 12 riga 1 : cancellare "6." e aggiungere "3" 

Postilla 20 : Pag. 12 riga 2: cancellare "qualsiasi" 
25 Postilla 21 : Pag. 12 riga 3: cancellare "....da 1 a 5..." e aggiungere "....1 e 2...." 
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Postilla 22 : Pag. 12 righe 6, 7: cancellare: "si addiziona eventualmente la miscela 
ottenuta con.../' e aggiungere "....dopo aver trattato detta miscela, o i suoi 
components con un metodo noto per ottenere la loro istantaneizzazionc, 
eventualmente si aggiungono degli...." 
5 Postilla 23 : Pag. 12 riga 9: cancellare "7." e aggiungere "4." 

Postilla 24 : Pag. 12 riga 10: cancellare "..6.." e aggiungere "....3...." 
Postilla 25 : Pag. 12 riga 12: cancellare "8." e aggiungere "5." 
Postilla 26 : Pag. 12 riga 13: cancellare "...6..." e aggiungere "..3..." 
Postilla 27 : Pag. 12 riga 15: cancellare "9." e aggiungere "6." 
10 Postilla 28 : Pag. 12 riga 16: cancellare "...6..." e aggiungere "...3..." 
Postilla 29 : Pag. 12 riga 1 8: cancellare "10." e aggiungere "7." 
Postilla 30 : Pag. 12 riga 19: cancellare "....da 1 a 5 e da 7 a 9...." e aggiungere 
"...I,2eda4a6...." 

Postilla 31 : Pag. 12 riga 20: cancellare "....degli alimenti...." e aggiungere "e 
15 contemporanea integrazione di fibra degli alimenti e delle bevande sia a caldo che a 
freddo. 
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In base a quanto sopra si fa rispettosamente notare che tutte le correzioni apportate 
al testo sono delle limitazioni al Brevetto per invenzione industriale N. 1.290.817 in 
20 particolare: 

nella Rivendicazione 1 a pagina 1 1 si e limitato alfinulina la fibra alimentare non 
gelificante solubile e ai dolcificanti sintetici i dolcificanti compresi nella 
composizione. Sia Tinulina che i dolcificanti sintetici erano descritti nel testo e piu 
precisamente a pag. 4 riga 6 e a pag. 4 riga 1 8 sino a pag. 5 riga 1 4; 
25 nella Rivendicazione 6 si e limitato il procedimento alia istantaneizzazione della 
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miscela dolcificante che era gia descritta nel testo a pag. 6 riga 16 e nelfesempio a 
pagina 8 riga 22; 

nella Rivendicazione 10 si e limitato fuso della composizione solamente al caso in 
cui si desideri ottenere la dolcificazione degli alimenti ed un contemporaneo 
5 apporto di fibre utili alForganismo come era descritto nel testo a pag. 3 riga 5-13. 
A tale scopo si allega: 

1 ) N. 2 copie delle pagine del testo che necessitano di rettifiche, con indicazione 
delle "postille"; 

2) Una copia "ex-novo" delFintera descrizione contenente le rettifiche incorporate 
10 nel testo. 

Si richiede a Codesto Spettabile Ministero faccoglimento di detta istanza. 
Milano li 22 marzo 2000 

Con stima 




